SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA PUBLICZNEGO
na dostawe artykultéw zywnosciowych w 2025 r.
dla Szkoly Podstawowej im. Piastéw Slaskich w Chrzastawie Wielkiej
z podzialem na zadania: czesci I oraz cze$S¢ IV

Czesc 1 dostawa miesa i produktéw miesnych
Czesc IV dostawa warzyw, owocow, ziét Swiezych
CZESC I - MIESO I PRODUKTY MIESNE
1. Przedmiotem zamdwienia jest zakup, dostawa i roztadunek miesa i produktéw miesnych

dla Szkoty Podstawowej im. Piastéw Slaskich w Chrzastawie Wielkiej ul. Wroctawska 19, 55-003

Czernica zgodnie z ponizszg tabelg zawierajaca wykaz asortymentowo-iloSciowy.

Lp. Nazwa produktu spoZywczego J eﬂ:lig:;ka szacllllzs;fowa
1 Filet z indyka bez kosci kg 600
2 Filet z kurczaka bez kosci kg 800
3 Medaliony z indyka kg 300
4 Kurczak caty kg 50
> topatka wieprzowa surowa, bez kosci kg 800
6 topatka wotowa bez kosci kg 130
/ Poledwiczki wieprzowe kg 150
8 Schab bez kogci ke 600
9 Szponder wotowy kg 20
10 Szynka surowa wieprzowa bez kosci kulka kg 600
11 Udziec z kurczaka bez skéry trybowany kg 450

Stronal1z8




Lp. Nazwa produktu spozZywczego J e(rinni(;:;ka szaclllltr)ls;(éowa
1. Kabanosy drobiowe cienkie exclusive kg 10
2. Kabanosy wieprzowe cienkie exclusive kg 10
3. Kietbasa krakowska sucha kg 15
4, Kietbasa podwawelska kg 50
5. Kietbasa Slgska kg 250
6. Pardéwki z szynki 93% kg 20
7. Szynka delikatesowa z kurczat kg 10
8. Boczek parzony wedzony kg 140
9. Parowki z indyka/kurczaka 93% kg 20
10. Szynka wiejska wieprzowa kg 3
11. Kurczak z Bobrownik kg 30
12. Indyk z Bobrownik kg 30
13. Pasztet z indyka Samo Dobro kg 6
14. Filet gotowany z indyka, Alba kg 6
15. Szynka z kotta Tarczynski kg 30
16. Szynka krucha kg 20
17. Szynka z piersi kurczaka kg 6

Nazwa i kody CPV odpowiadajgce przedmiotowi zaméwienia:
151000 00 - 9 Produkty zwierzece, mieso i produkty miesne,
151311 30 - 5 Wedliny

Przewidywana czestotliwo$¢ dostaw: 4 razy w tygodniu, od godz. 6.30 nie pdZniej niz do godz. 8.00
rano, zawsze po ztozeniu zamdéwienia telefonicznie badZ osobiscie u dostawcy.

Szczegbty dotyczace ilosci i asortymentu dostaw dziennych, ustalane beda na podstawie jadtospisow
tygodniowych, tworzonych na biezaco, wedtug potrzeb Zamawiajacego.

Faktura za towar dostarczony w danym miesigcu musi by¢ przedtozona do 7 dnia kolejnego miesigca
za miesigc poprzedni

Produkty nalezy dostarczaé¢ w pojemnikach z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia,
zamknietych i oplombowanych w sposéb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomb.
Kazdy asortyment produktéw winien by¢ dostarczony w pojemniku. Towar dostarczany powinien
spetniac Polskie Normy, musi by¢ $wiezy, dobrej jakosci, wolny od wad.

Okres przydatnosci do spozycia dla miesa winien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do
magazynu Zamawiajacego. Okres przydatno$ci do spozycia wedlin winien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu Zamawiajgcego. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta
zawierajaca co najmniej nastepujace dane:
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nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy - producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodne z aktualnie obowigzujacymi przepisami.

™o a0 o

8. Opis zamo6wienia:

L.p. Grupa technologiczna Nazwa asortymentu

1. Mieso drobiowe Kurczak caly $wiezy - tuszka kurczeca cata o wadze nie mniej
niz 1,5 kg. Wyglad: tuszka wtasciwie umie$niona, prawidtowo
wykrwawiona i ocieknieta, powierzchnia powinna by¢ czysta,
wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi. Barwa mie$ni naturalna, jasnor6zowa, nie
dopuszcza sie wylewéw krwawych w

mies$niach; skora bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych
oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny
dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
$wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje
oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Udo/Udziec/Palka z kurczaka zw. lub trybowane, Podudzie
z kurczaka trybowane ze skoéra lub bez - Wyglad:
prawidlowo wykrwawione i ociekniete, powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi. Barwa mie$ni naturalna,
jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych w
mies$niach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych
oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny
dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje

oraz zapach zjetczalego ttuszczu.

Medaliony z indyka - kawatki miesa indyka, trybowane, bez
skoéry, bez kosci i $ciegien czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi,
powierzchnia moze by¢ wilgotna. Barwa naturalna,
charakterystyczna dla tuszki indyczej, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych. Zapach naturalny, charakterystyczny dla
indyka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego thuszczu.

Pier$/Filet z kurczaka/indyka - powierzchnia powinna by¢
czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi. Barwa naturalna, jasnorézowa,

bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych. Zapach
naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu.

2. Mieso wieprzowe Karkowka/Lopatka wieprzowa surowa bez kosci, schab
bez kosci, szynka §wieza (kulka) - Barwa charakterystyczna
dla miesa wieprzowego: naturalna - jasnoczerwona do
czerwonej (niedopuszczalna inna), ttuszczu - biata do
kremowej (niedopuszczalna inna). Zapach swoisty dla miesa
wieprzowego bez oznak wskazujgcych na rozpoczynajacy sie
proces psucia (niedopuszczalny zapach jetki, stechty, kwasny).
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Mieso wolowe

Wolowina gérna, zrazowa - niepostrzepiona, o marmurkowe;j
strukturze. Barwa charakterystyczna dla miesa wotowego:
naturalna - krwistoczerwona (niedopuszczalna inna). Zapach
swoisty dla miesa wotowego bez oznak wskazujacych na
rozpoczynajacy sie proces psucia (niedopuszczalny zapach
jetki, stechty, kwasny).

Kietbasy grubo
rozdrobnione

Kielbasa: krakowska sucha

Charakterystyka i wyglad ogélny: produkty o zawartosci
minimum 80% miesa wieprzowego (nie wliczajac ttuszczu
wieprzowego wchodzgcego w sktad réznych klas mies
wieprzowych), w ktoérych przewazajaca czesc¢

surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkosci powyzej 20mm.

Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
sucha, ostonka §cisle przylegajaca do farszu; rownomiernie
pomarszczona dla kietbas suszonych i podsuszanych, a dla
pozostatych asortymentéw gtadka;

dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne zawedzone
wytryski farszu. Struktura i konsystencja: na przekroju -
surowce réwnomiernie rozlozone; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikoéw i zacieki ttuszczu i galarety;
konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu.
Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, miesa - od
blador6zowej do ciemnoczerwonej; thuszczu - od kremowej do
biatej

Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy.

Bez wzmacniaczy smaku (glutaminian sodu), o prostym i
krotkim sktadzie.

Kielbasy $rednio
rozdrobnione

Kielbasa $laska

Charakterystyka i wyglad ogélny: produkty o zawartosci
minimum 70% miesa wieprzowego (nie wliczajac ttuszczu
wieprzowego wchodzgcego w sktad réznych klas mies
wieprzowych), w ktoérych przewazajaca czes¢

surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkos$ci od 5mm do 20mm.

Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, gtadka;

Struktura i konsystencja: na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw i zacieki ttuszczu i galarety; konsystencja
charakterystyczna dla danego asortymentu. Barwa:
charakterystyczna dla danego sortymentu, miesa - od
bladorézowej do ciemnoczerwonej; ttuszczu - od kremowej do
biatej

Smak i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Bez wzmacniaczy smaku (glutaminian sodu), o prostym i
krotkim skiadzie.
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Wedzonki i szynki

Boczek parzony - dolna cze$c¢ ttuszczowo-miesna, oddzielona
od gory po linii ciecia ptata stoninowego, od tytu - po linii
odciecia pachwiny, bez Zeberek.

Szynki wieprzowe - produkty z szynki wieprzowej

o zawartos$ci miesa min. 90%, wedzone, z lekkim ttuszczykiem,
formowane, umieszczone w siatce, peklowane. Smak i zapach:
charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Szynki drobiowe - wyrdb otrzymany z catych lub grubo
rozdrobnionych peklowanych mie$ni piersiowych drobiowych,
bez udzialu innych drobno rozdrobnionych surowcéw
miesno ttuszczowych, niewedzony lub wedzony, parzony lub
pieczony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie). Zawarto$¢ miesa min. 90%.
Konsystencja: dos¢ $cista, soczysta, krucha. Barwa: na
przekroju - barwa miesa jasnorézowa do rézowej, typowa dla
uzytego miesa drobiowego. Smak i zapach: charakterystyczny
dla szynki z miesa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami.

Bez wzmacniaczy smaku.Bez wzmacniaczy smaku (glutaminian
sodu), o prostym i krdétkim sktadzie.

Parowki
drobiowe/wieprzowe

Parowki z kurczaka/indyka/z szynki - zawarto$¢ miesa min.
90%.

Kietbasa drobiowa/wieprzowa homogenizowana,
wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych
surowcow drobiowych i innych surowcéw miesno -
ttuszczowych, ktore zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem
przypraw, wedzona lub niewedzona, poddana obrdbce cieplnej;
nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie. Na przekroju - masa jednolita,
homogenna; dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrzne,
konsystencja do$¢ $cista. Barwa powierzchni rézowa do
jasnobrazowej, na przekroju - barwa jasnordézowa,
charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego. Smak i
zapach: charakterystyczny dla paréwek z miesa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy.

Bez wzmacniaczy smaku.

CZESC IV - WARZYWA, OWOCE, ZIOLA SWIEZE

Przedmiotem zamoéwienia jest zakup, dostawa i roztadunek s$wiezych warzyw i owocéw
dla Szkoty Podstawowej im. Piastéw Slaskich w Chrzastawie Wielkiej ul. Wroctawska 19, 55-003
Czernica zgodnie z ponizsza tabelg zawierajacq wykaz asortymentowo - iloSciowy.

L Nazwa produktu spozywczego Jednostka llos¢

i P pozy g miary szacunkowa
1 3 n

1. Ananas sat. 18

2. Arbuz ke 20

3. Banan owoc ke 600
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4, Borédwka amerykarnska owoc kg 50
5. Awokado szt. 60
6. Brokut swiezy/sezonowo szt. 15
7. Brzoskwinie kg 50
8. Buraki czerwone gotowane, op. 4 kg kg 900
9. Buraki czerwone, poch. PL kg 200
10. Cebula bez szczypioru, poch. PL kg 600
11. Cukinia, poch. PL kg 600
12. Cytryna kg 200
13. Czosnek obrany kg 40
14. Czosnek w gtéwkach, poch. PL szt. 600
15. Czeresnie kg 10
16. Dynia hokkaido kg 10
17. Fasolka szparagowa kg 90
18. Gruszka owoc, poch. PL kg 300
19. Imbir Swiezy kg 10
20. Jabtko owoc, poch. PL kg 800
21. Jezyna kg 10
22. Kaki, owoc szt 700
23. Kalafior $wiezy /sezonowo szt. 15
24, Kalarepa szt. 70
25. Kapusta gtowiasta biata, poch. PL kg 500
26. Kapusta gtowiasta czerwona, poch. PL kg 150
27. Kapusta kiszona kg 800
28. Kapusta mtoda, poch. PL kg 150
29. Kapusta pekinska kg 200
30. Kiwi owoc szt. 1500
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31. Koper swiezy w peczkach ok. 40 g, poch. PL szt. 500
32. Malina owoc, poch. PL kg 25
33. Mandarynka kg 150
34. Marchew, poch. PL kg 2500
35. Melon kg 120
36. Morele kg 30
37. Natka pietruszki w peczkach ok. 50 g, poch. PL szt. 500
38. Nektarynka kg 80
39. Ogoérek kiszony kg 500
40. Ogoérek swiezy, poch. PL kg 500
41. Papryka $wieza czerwona/zielona/z6tta kg 700
42. Pieczarki Swieze kg 500
43. Pietruszka korzeniowa, poch. PL kg 1000
44, Pomarancze kg 100
45. Pomidor swiezy, poch. PL kg 300
46. Por, poch. PL kg 150
47. Pomidorki koktajlowe kg 20
48. Rzodkiewka w peczkach, ok. 150g szt. 350
49. Rukola, 100g szt. 20
50. Roszponka, 100g szt. 20
51. Szpinak lisciasty baby, 125g szt. 50
52. Satata lodowa szt. 220
53. Satata zielona, poch. PL szt. 50
54. Seler korzeniowy, poch. PL kg 1000
55. Szczypiorek w peczkach, ok 150 g szt. 80
56. |Sliwka renkloda kg 200
57. |Sliwka wegierka kg 60
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58. Truskawka kg 40
59. Lubczyk swiezy w peczkach ok. 100g szt. 20
60. Bazylia w doniczce szt. 30
61. Mieta $wieza w peczkach poch. pols, 100g szt. 15
62. Satatka grecka stoik, 850g szt. 150
63. Satatka szwedzka stoik 850g szt. 150
64. Satatka z czerwonej kapusty, stoik 850g szt. 150
65. Winogrona biate lub czerwone, bezpestkowe kg 100
66. Ziemniaki / ziemniaki mtode, poch. PL kg 200
67. Ziemniaki obrane, 5 kg szt. 1500

Nazwa i kody CPV odpowiadajgce przedmiotowi zaméwienia:

03 22 00 00-9 Warzywa, owoce i orzechy

Przewidywana czestotliwo$¢ dostaw: 3 razy w tygodniu, poniedziatek - Sroda-pigtek, od godz. 6.30
nie pézniej niz do godz. 8.00 rano, zawsze po ztozeniu zamoéwienia telefonicznie badZ osobiscie

u dostawcy.

Szczegbély dotyczace iloSci i asortymentu dostaw jednostkowych, ustalane beda na podstawie
jadtospisow tygodniowych, tworzonych na biezgco, wedtug potrzeb Zamawiajacego.

Produkty musza by¢ §wieze, I klasy, pierwszego gatunku, zgodne z polskimi normami ,bez $ladu ple$ni,
uszkodzen, przebarwien wskazujacych na rozpoczecie procesu psucia.

Faktura za towar dostarczony w danym miesigcu musi by¢ przedtozona do 7 dnia kolejnego miesiaca

za miesigc poprzedni
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